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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh marinasi jus buah
honje (Etlingera elatior) pada daging kambing terhadap kualitas organoleptik,
fisik dan total bakteri. Hasil penelitian penambahan jus buah honje tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air, susut masak, dan daya ikat air
namun berpengaruh nyata terhadap nilai pH. Nilai kadar air tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) berkisar antara 65,05- 72. Nilai pH berpengaruh nyata (P<0,05)
5,07-5,55. Nilai susut masak tidak berpengaruh nyata (P>0,05) berkisar antara
29,75-40,9. Nilai daya ikat air tidak berpengaruh nyata (P>0,05) berkisar antara
23,08-33,16. Uji organoleptik berdasarkan mutu sensoris warna, tekstur, aroma,
dan rasa. Nilai warna marinasi daging kambing berpengaruh nyata (P<0,05)
sebesar1,80-4,16. Nilai tekstur marinasi daging kambing berpengaruh nyata
(P<0,05) sebesar 2,31- 4,00. Nilai aroma marinasi daging kambing berpengaruh
nyata (P<0,05) sebesar 2,16-4,10. Nilai rasa daging kambing berpengaruh nyata
(P<0,05) sebesar2,03-4,00. Nilai (Total Plate Count) TPC daging kambing marinasi
dengan penambahan jus buah honje berpengaruh nyata terhadap penurunan
jumlah bakteri dari 7,88x10¢ logCFU/g hingga 6,47X10¢ logCFU/g. Simpulan
adanya pengaruh penambahan jus buah honje terhadap uji organoleptik dan uji
(Total Plate Count) TPC, sedangkan pada uji fisik kadar air, susut masak dan, daya
ikat air tidak berpengaruh nyata, dan, pH memiliki pengaruh nyata terhadap
daging kambing marinasi.

The results of the research, the addition of honje fruit juice had no significant
effect (P>0.05) on water content, cooking loss and water holding capacity but had
a significant effect on the pH value. The water content value had no significant
effect (P>0.05) ranging from 65.05-72. The pH value had a significant effect
(P<0.05) 5.07-5.55. Cooking loss values did not have a significant effect (P>0.05)
ranging from 29.75-40.9. The water holding capacity value had no significant
effect (P>0.05) ranging from 23.08-33.16. Organoleptic tests are based on the
hedonic quality of color, texture, aroma and taste. The color value of marinated
goat meat had a significant effect (P<0.05) of 1.80-4.16. The texture value of
marinated goat meat had a significant effect (P<0.05) of 2.31- 4.00. The aroma
value of marinating goat meat had a significant effect (P<0.05) of 2.16-4.10. The
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taste value of goat meat had a significant effect (P<0.05) of 2.03-4.00. The TPC
value of marinated goat meat with the addition of honje fruit juice had a
significant effect on reducing the number of bacteria from 7.88x106 logCFU/g to
6.47X106 logCFU/g. The conclusion was that there was an effect of adding honje
fruit juice on the organoleptic test and TPC test, whereas in the physical test,
water content, cooking loss and water holding capacity had no significant effect,
and pH had a real effect on marinated goat meat.

A. PENDAHULUAN

Secara umum kambing dimanfaatkan sebagai sumber protein hewani
seperti daging dan susu. Daging kambing menjadi salah satu bahan pangan
yang digemari oleh masyarakat [1]. Rasanya yang khas dan memiliki
kandungan nutrisi yang tinggi menjadi salah satu alasan masyarakat
menyukainya. Daging kambing memiliki serat yang relatif lebih halus
dibandingkan dengan serat pada daging ternak ruminansia [2]. Kandungan
nutrisi yang terdapat pada daging kambing antara lain abu 1,71%, lemak
2,02%, protein 19,19%, dan air 77,06% [3].

Daging kambing memiliki aroma yang sangat khas. Aroma daging
kambing dipengaruhi oleh pakan yang diberikan dan komposisi kimia pada
daging [4]. Kandungan asam folat pada daging kambing merupakan salah
satu jenis asam lemak yang mudah teroksidasi, dan merupakan penyebab
utama aroma khas pada daging kambing [5]. Aroma daging kambing
merupakan hal yang utama untuk daya terima terhadap daging kambing
pada masyarakat.

Salah satu teknik untuk meningkatkan mutu fisik yaitu dengan
menggunakan teknik marinasi [6]. Marinasi merupakan suatu proses
perendaman dengan bumbu atau larutan sebelum dilakukan pengolahan
lebih lanjut. Marinasi merupakan cairan bumbu yang berfungsi sebagai
bahan yang digunakan untuk merendam daging, yang berfungsi untuk
meningkatkan daya ikat air, meningkatkan keempukan, menurunkan susut
masak, memperpanjang masa simpan daging, menurunkan kandungan
bakteri [7]. Peningkatan kualitas daging dapat ditambahkan dengan bahan
alami [8]. Ada berbagai macam bahan marinasi antara lain bawang putih,
nanas dan honje.

Buah honje (Etingera elatior) merupakan buah dari tanaman honje yang
memiliki bentuk bergrogol, terasa sedikit asam, berwarna putih pada daging
buah dan berbiji [9]. Alkaloid, fenol, flavonoid, steroid, berfungsi sebagai
penangkal radikal bebas dan sebagai anti bakteri penghambat pertumbuhan
bakteri. Marinasi dengan ekstrak buah honje pada daging kambing bertujuan
untuk meningkatkan rasa pada daging, keempukan dan sebagai anti bakteri.
Buah honje mengandung saponin, flavonoid, antioksidan, vitamin C, asam
sitrat, asam askrobat [10]. E. hemisphaerica merupakan tanaman yang
mengandung flavonoid bersifat sebagai antioksidan, selain itu flavonoid
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memiliki senyawa kuersetin yang berfungsi untuk menurunkan kadar
glukosa darah [11]. Kandungan asam sitrat pada buah honje berguna untuk
meningkatkan keempukan daging kambing [12] Buah honje memiliki
senyawa antibakteri sehingga berpeluang besar sebagai bahan pengawet
industri pangan. Hal ini sesuai dengan penelitian [9]. buah patikala juga
memiliki aktivitas senyawa antibakteri dan berpotensi besar sebagai
pengawet industri pangan maupun farmasi.

Penambahan buah honje pada penelitian daging ayam kampung
terdahulu digunakan dalam pembuatan marinasi daging ayam kampung
dengan level 0%, 25%, 50% dan 75% [9]. Penambahan buah patikala dengan
kadar 50% berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik daging ayam kampong
[9]. Dalam penelitian yang dilakukan kadar jus honje yang digunakan dalam
proses marinasi yaitu dengan kadar 0%, 20%, 40% dan 60%. Kadar yang
digunakan bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jus buah
honje pada daging kambing. Penelitian ini menggunakan jus honje dengan
perbandingan 1:1 (100g honje, 100ml air) dalam proses marinasi [13].
Berdasarkan uraian tersebut maka perlu dilakukan pengujian terhadap
kualitas organoleptik antara lain warna, aroma, tekstur dan, rasa. Kualitas
fisik antara lain kadar air, pH, susut masak dan, daya ikat air dan uji total
bakteri.

B. MATERIDAN METODE
1. WAKTU DAN TEMPAT PENELITIAN
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Universitas
Muhammadiyah Purworejo yang berlokasi di Desa Plaosan, Kecamatan
Purworejo. Penelitian ini dilakukan pada bulan juni- Juli 2024.

2. BAHAN

Alat yang digunakan untuk penelitian adalah pisau, talenan, loyang, oven,
timbangan, baskom, gelas ukur, pH meter, alat tulis, cawan petri, termometer,
autoklaf, labu erlenmayer, pipet ukur, spatula, mortar pastle, lampu spritus, rak
tabung reaksi, kertas saring, palt kaca, kompor.
Bahan yang digunakan dalam pembuatan marinasi daging kambing yaitu 3,6 kg
daging kambing, 1 kg buah honje, Plate Count Agar (PCA) dan, De Man Rogosaand
Sharpe (MRS).

3. PROSEDUR PENELITIAN
a. Tahapan Pembuatan Jus Honje

Pemilihan buah honje yang utuh, tidak cacat dan tidak rusak. Bersihkan
dengan air mengalir lalu tiriskan kemudian lap dengan menggunakan kain
bersih/tisu. Blender buah honje dengan kecepatan sedang selama 10 menit sampai
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halus tambahkan air dengan perbandingan 1:1 (100g honje, 100ml air) [13]. Saring
jus buah dengan kain bersih untuk menghilangkan limbah dari jus buah. Proses
pembuatan jus honje disajikan di Gambar 1.

Bersthkan buah honje

Penyortiran — .
dengan air

Haluskan buah honje dengan
blander menggunakan
perbandingan 1:1

| Jus honje |H Penyaringan |

Gambar 1. Proses Pembuatan Jus Honje

b. Tahapan Pembuatan Daging Marinasi

Tahapan pembuatan daging kambing marinasi berdasar [7]. Marinasi
mnggunakan daging kambing bagian paha dengan kebutuhan 3,6 kg. Daging
kambing dibersihkan dipotong kecil-kecil ukuran 1 cm?® [14] Tambahkan jus honje
sesuai dengan perlakuan 0%, 20%, 40%, dan 60% lalu dilakukan pengujian
terhadap organoleptik, fisik, dan total bakteri. Alir penelitian disajikan di Gambar
2.

c. Parameter Penelitian
Parameter yang diamati pada penelitin ini adalah sensorik ( warna, tekstur,
aroma, rasa), fisik (kadar air, pH, susut masak, dya ikat air), dan total bakteri.

De[gi.n g kambing

| D1 potong keeil 1em3 |

Analisis (kadar air, Daging sehelum Penambahan jus
susut masak, pH dan o= honie
daya tkat air) dimarinasi ue
i X1=0%
\L X2 =20%
X3 =40%
| Daging dimarinasi | X4=160%
‘L Analisis (Sensoris,
Direndam selama kadar air, susut
60 menit > Proses marinasi masak, pH dan
jumlah bakteri)

l

| Marinasi kambing |

Gambar 2. Alir penelitian
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d. Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan (H) sebagai level jus honje, dengan masing
masing perlakuan diulang sebanyak 6 kali. Ral merupakan rancangan dengan satu
factor dengan satuan percobaan yang relative homogen [15]. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Apabila terdapat
perbedaan antar tiap level perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak berganda
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT).

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. UjiFisik

a. Kadar Air

Hasil uji kadar air yang diberi beberapa perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar air Marinasi Honje Daging Kambing

Perlakuan Nilai Kadar Air»s
HO (0%) 69,45+9,49
H1 (20%) 65,05+8,82
H2 (40%) 72,49%9,00
H3 (60%) 70,55+13,46

Nilai rata-rata penambahan jus buah honje memiliki nilai terendah pada
perlakuan H1 dengan penambahan jus buah honje dengan kadar 20% yaitu
65,05% sementara nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan H2 yaitu 72,49%, pada
penambahan jus buah honje dengan kadar 40%. Nilai hasil rerata penambahan jus
buah honje pada penelitian ini berkisar 69,45-72,49%. Nilai kadar air pada daging
kambing marinasi masih dalam batasan aman karena kandungan protein pada
daging tidak rusak meskipun diberi perlakuan yang mengandung asam [16]. Nilai
kadar air daging kambing marinasi pada penelitian ini masih dalam batas normal
yaitu pada kisaran 65-80%. Kadar air yang rendah pada daging disebabkan oleh
umur, jenis, kelamin, pakan serta lokasi [16].

b. Nilai pH
Hasil uji pH yang diberi beberapa perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai pH Marinasi Honje Daging Kambing

Perlakuan Nilai pH

HO (0%) 5,57+0,032
H1 (20%) 5,07+0,16°
H2 (40%) 5,28+0,16"
H3 (60%) 5,24+0,16°

Keterangan: 2bcd Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan nyata (P<0,05).
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Nilai rata-rata pH pada penambahan jus buah honje memiliki nilai terendah
pada perlakuan H1 dengan penambahan jus buah honje dengan kadar 20% yaitu
5,07, sementara skor tertinggi didapat pada perlakuan H1 yaitu 5,57, pada
penambahan jus buah honje dengan kadar 0%. Nilai hasil rerata pada penelitian
penambahan jus buah honje pada penelitian ini berkisar 5,57-5,07. Daging dengan
pH 5,5-5,8 merupakan standar pH daging yang baik [17]. Kandungan asam sitrat
pada buah honje meningkatkan kadar asam pada daging kambing marinasi
sehingga menurunkan nilai pH pada daging. Hasil ini sesuai dengan penelitian [9],
menyatakan bahwa daging ayam kampung yang dimarinasi menggunakan buah
honje dengan kadar 0-75% selama 24 jam dapat menurunkan nilai pH 5,54-5,29.

c. Susut Masak

Hasil uji susut masak yang diberi beberapa perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 3. Hasil rata-rata pemberian jus buah honje dengan level yang berbeda
menunjukan nilai terendah pada perlakuan HO yaitu 29,75% dan nilai yang
tertinggi pada perlakuan H1 yaitu 40,90%. Hasil penelitian penambahan jus buah
honje pada daging kambing tidak memberi pengaruh nyata terhadap nilai susut
masak. Hal ini disebabkan oleh banyaknya air yang keluar dikeluarkan dari daging,
umur simpan daging, degradasi protein dan kemampuan daging dalam mengikat
air. Nilai susut masak pada penelitian ini masih dalam batas normal sesuai dengan
penelitian yang menyatakan daging normal memiliki nilai susut masak 1,5-54,5%
[16]

Tabel 3. Susurt Masak Marinasi Honje Daging Kambing

Perlakuan Nilai Susut Masakns
HO (0%) 29,75+0,11
H1 (20%) 40,90+0,03
H2 (40%) 34,30+0,03
H3 (60%) 36,56+0,08

Keterangan: » = Non Signifikan

d. Daya Ikat Air
Hasil uji daya ikat air yang diberi beberapa perlakuan disajikan dalam Tabel 4.

Tabel 4. Daya ikat air Marinasi Honje Daging Kambing

Perlakuan Nilai DIA ns
HO (0%) 27,70+8,73
H1 (20%) 23,44+13,34
H2 (40%) 33,16x10,40
H3 (60%) 23,08+14,53

Keterangan: » = Non Signifikan
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Hasil analisis ANOVA menunjukan adanya penambahan jus buah honje
dengan level yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya ikat
air daging kambing marinasi. Nilai daya ikat air dari penambahan jus buah honje
berkisar 23,08-33,16%. Nilai terendah terdapat pada perlakun H3 penambahan
jus buah honje 60% yaitu 23,08 dan nilai tertinggi ada pada H2 penambahan jus
40% yaitu 33,16%. Hal ini dapat dipengaruhi oleh berbagai factor seperti pH,
jenis otot, dan stress pada hewan. Faktor yang mempengaruhi daya ikat air
daging antara lain protein, pH, temperature, bangsa, tipe otot [18]. Hasil
penelitian ini sejalan dengan pernyataan [7], marinasi dengan jus bawang putih
dengan kadar 8% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap daya ikat air.

2. Organoleptik

a. Warna

Hasil analisis ragam mutu warna disajikan pada Gambar 3. Hasil Warna Daging
Marinasi disajiakn di Gambar 4. Nilai rata-rata warna daging pada penambahan
jus buah honje memiliki nilai terendah pada perlakuan H3 atau penambahan jus
buah honje dengan kadar 60% yaitu 1,80 sementara nilai tertinggi diperoleh pada
perlakuan HO atau tanpa penambahan jus buah honje dengan nilai 4,16. Nilai
warna yang dihasilkan berkisar antara 1,80-4,16 (merah sangat tua hingga merah).
Jus buah honje memiliki warna yang relatif putih. Penambahan jus buah honje
dengan kadar yang berbeda akan mempengaruhi warna pada daging. Hal ini sesuai
dengan pernyataan [4] Warna daging dipengaruhi oleh cara penanganannya.
Intensitas warna pada marinasi daging itik yang dihasilkan dipengaruhi oleh level
bahan baku yang di tambahkan [19].

4.5
a L ]
3.5
®
3
o 2.5
S ®
“© 2
L
1.5
1
0.5
0]
HO H1 H2 H3

Perlakuan

Keterangan *= 1 : Merah sangat tua, 2 : Agak merah 3 :
Merah,4 : Merah muda, 5 : Merah sangat muda

Gambar 3. Grafik Hasil Pengujian Warna Marinasi Daging Kambing
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Gambar 4. Hasil Warna Daging Marinasi

b. Tekstur

Hasil analisis ragam mutu tekstur disajikan pada Gambar 5. Nilai rata-rata
tekstur pada penambahan jus buah honje memiliki nilai terendah pada perlakuan
HO atau tanpa perlakuan yaitu 2,31 dan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan
H3 penambahan jus buah 60% yaitu 4,00. Nilai tekstur yang dihasilkan berkisar
antara 2,31 hingga 4,00 (agak kurang empuk hingga sangat empuk). Berdasarkan
Gambar 5, dapat dilihat bahwa tekstur daging kambing dimarinasi dengan
konsentrasi 20%(P1), 40%(P2), dan 60%(P3) mengalami peningkatan dibanding
kontrol (0%) PO. Keempukan pada daging disebabkan karena kandungan asam
pada jus buah honje yang meresap kedalam daging. Hal ini sesuai dengan
penelitian [2] menyatakan marinasi menggunakan blimbing wuluh dengan kadar
90% dapat meningkatkan nilai skor tekstur pada daging kambing

4.5
4 ,\-

3.5 \
3 i

5 2.5 \
5 \
o2 e
1.5
1
0.5
0
HO H1 H2 H3

Perlakuan

Keterangan *= 1: sangat tidak empuk, 2: agak kurang empuk, 3:
agak empuk, 4: empuk, 5 sangat empuk

Gambar 5. Gafik Hasil Pengujian Tekstur Marinasi Daging Kambing

c. Aroma
Hasil analisis ragam mutu aroma disajikan pada Gambar 6. Berdasarkan
rerata hasil analisis penambahan jus buah honje nilai terendah dihasilkan dari HO
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atau tanpa perlakuan yaitu 2,16 dan nilai tertinggi pada perlakuan H3 dengan
penambahan jus buah honje 60% dengan nilai 4,10. Nilai hasil penelitian yang
dihasilkan berkisar antara 2,16 hingga 4,10 (aroma khas buah honje agak tidak
tercium hingga aroma khas buah honje sangat tercium. Aroma yang semakn
tercium pada daging kambing marinasi selaras dengan peningkatan level jus buah
honje yang diberikan. Hal ini dikarenakan minyak atsiri pada buah honje. Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian [20] penambahan bubuk kecombrang
dengan kadar 6% memiliki bau yang menyengat (khas kecombrang).

4.5

3.5 [ 3

25 = ]

Skor
N
L]

1.5

0.5

HO H1 H2 H3

Perlakuan

Keterangan *= 1: aroma khas buah honj tidak ada, 2: aroma khas buah honje agak
tidak tercium, 3: aroma khas buah honje agak tercium, 4: aroma khas
buah honje tercium, 5 aroma khas buah honje sangat tercium.

Gambar 6. Grafik Hasil Pengujian Tekstur Marinasi Daging Kambing

d. Rasa
Hasil analisis ragam mutu rasa disajikan pada Gambar 7.

4.5
4 -»
35 .
3 -
» 2.5 .
2
© 2 L
1.5
1
0.5
0
ho h1 h2 h3

Perlakuan

Keterangan *= 1: sangat tidak berasa buah honje, 2: tidak berasa buah honje, 3:
agak berasa buah honje buah honje, 4: berasa buah honje, 5: sangat
berasa buah honje

Gambar 7. Grafik Hasil Pengujian Rasa Marinasi Daging Kambing
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Nilai rata-rata mutu rasa pada penambahan jus buah honje dengan level
yang berbeda memiliki nilai terendah pada perlakuan HO atau tanpa perlakuan
yaitu 2,03. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan H3 dengan penambahan jus
buah honje dengan kadar 60% yaitu 4,00(sangat berasa buah honje). Nilai rerata
yang diperoleh berkisar antara 2,03 hingga 4,00 (tidak ada rasa buah honje hingga
sangat berasa buah honje). Kandungan asam pada buah honje menjadikan daging
kambing yang dimarinasi berasa asam. Hasil penelitian ini sesuai dengan
penelitian [21] menyatakan bahwa penambahan buah honje pada masakan
memberikan rasa masam.

3. Kualitas Mkroorganisme
a. Total mikroorganisme

Hasil uji total bakteri marinasi daging kambing dengan penambahan level yang
berbeda jus Buah Honje terdapat pada Tabel 5.

Tabel 5. Total Mikroorganisme Marinasi Honje Daging Kambing

Perlakuan Nilai rata-rata

HO (0%) 7,88X10¢log CFU/g
H1 (20%) 7,44X106log CFU/g
H2 (40%) 6,60X10¢log CFU/g
H3 (60%) 6,47X10¢log CFU/g

Berdasarkan hasil uji total plate count (TPC) pada Tabel 5 menunjukkan
penambahan jus buah honje memiliki pengaruh terhadap penurunan nilai TPC
daging kambing marinasi. Nilai total bakteri tertinggi didapat pada perlakuan HO
yaitu tanpa penambahan jus buah honje sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan H3 penambahan jus buah honje dengan kadar 60%. Pada perlakuan HO
didapat jumlah bakteri paling banyak yaitu 7,88x10¢ log CFU/g sedangkan jumlah
bakteri terendah didapat pada perlakuan H3 yaitu 6,47x10¢ log CFU/g. Penurunan
total bakteri diduga karena efek dari buah honje yang merupakan antibakteri.
Buah honje mengandung saponin, flavonoid, antioksidan, vitamin C, asam sitrat,
asam askrobat [10]. Metode TPC merupakan metode yang digunakan untuk
menghitung jumlah mikroorganisme dalam suatu sampel [22]. Berdasar hasil uji
TPC penambahan jus buah honje memiliki pengaruh terhadap pertumbuhan
mikroorganisme (bakteri, kapang dan, protozoa). Hal ini sesuai dengan penelitian
dari [23] kandungan saponin pada daun pace memiliki potensi sebagai agen
pembatas pertumbuhan protozoa. Minyak atsiri dan flavonoid merupakan
antibakteri yang berfungsi menekan pertumbuhan bakteri [24].
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b. Uji Bakteri Asam Laktat

Hasil uji BAL daging kambing marinasi dengan penambahan jus buah honje
terdapat pada Tabel 6. Berdasarkan hasil uji BAL menunjukan adanya
pertumbuhan bakteri pada perlakuan HO, H1, H2 dan, H3. Nilai total bakteri
tertinggi didapat pada perlakuan H1 yaitu penambahan jus buah honje dengan
kadar 20% dengan total 5,74X10* log CFU/g sedangkan nilai terendah didapat
pada perlakuan HO atau tanpa penambahan jus buah honje yitu 5,47X10* log
CFU/g. Hal ini dikarenakan kandungan asam pada buah honje menjadikan nilai pH
pada daging marinasi turun. Nilai pH yang rendah merupakan media yang baik
untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. Peningkatan jumlah bakteri asam laktat
pada daging kambing marinasi diduga karena pH daging yang menurun seiring
penambahan level jus buah honje. Hal ini sesuai dengan beberapa pernyataan [25]
pertumbuhan BAL dipengaruhi oleh faktor antaralain pH, nutrisi, dan kelembapan.
Standar Nasional Indonesia SNI 7552: 2009 menyatakan syarat minimum nilai
total BAL yang baik ialah sebanyak 104 log CFU/g.

Tabel 6. Total Bakteri Asam Laktat Marinasi Honje Daging Kambing

Perlakuan Nilai rata-rata

HO (0%) 5,47X10%*log CFU/g
H1 (20%) 5,74X10%*log CFU/g
H2 (40%) 5,60X10%log CFU/g
H3 (60%) 5,67X10%log CFU/g

D. SIMPULAN DAN SARAN
a) SIMPULAN

Berdasarkan perlakuan penambahan level jus buah honje memiliki
pengaruh terhadap semua uji organoleptic (waran, aroma, tekstur, dan rasa), pH
daging kambing serta uji total bakteri. Sedangkan perlakuan penambahan level
buah honje tidak berpengaruh terhadap uji kadar air, susut masak, dan daya ikat
air.
b) SARAN

Penambahan jus buah honje mempengaruhi jumlah bakteri yang tumbuh
pada daging kambing. Disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut
terhadap level (0, 22,5 45, 67,5) % jus buah honje untuk menemukan hasil terbaik
terhadap penambahan jus buah honje terhadap daging kambing.
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